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Bonbon 

Die Erfindung betrifft einen mehrschichtigen Bonbon. Derartige Bonbons 
sind z. B. als Gelee-Bonbon mit Schokoladenuberzug bekannt 

5 

Es besteht der Bedarf an Bonbons, die gegenuber diesen bekannten Bon- 
bons ein anderes, neues Geschmackserlebnis bieten. 

Die Aufgabe, diesen Bedarf zu decken, lost ein Bonbon mit den im An- 
10 spruch 1 genannten Merkmalen. 

Bei einem derartigen Bonbon ergibt sich eine neue Geschmackskombinati- 
on, die gebildet wird aus dem fruchtigen Geschmack der Fruchtgummi- 
Masse einerseits und der cremeartigen Konsistenz und dem hierdurch be- 
15 stimmten Geschmack der fetthaltigen Schicht andererseits. Unterstutzt wird 
das Geschmackserlebnis zusatzlich durch die zuckerhaltige AuBenschicht. 

Eine fetthaltige Schicht nach Anspruch 2 kann in verschiedenen Ge- 
schmacksrichtungen ausgefuhrt sein. Diese Geschmacksrichtungen konnen 
20 insbesondere auf den jeweiligen Fruchtgeschmack der Fruchtgummi-Masse 
abgestimmt sein. 

Eine zuckerhaltige AuBenschicht nach Anspruch 3 gibt in Verbindung mit 
der darunter liegenden weicheren fetthaltigen Schicht, insbesondere beim 
25 Kauen des Bonbons, aufgrund des Aufbrechens der Dragierung ein zusatz- 
liches Geschmackserlebnis. 
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Eine AuBenschicht nach Anspruch 4 lasst sich gefallig einfarben. Insbe- 
sondere lasst sich eine Vielzahl derartiger Bonbons in verschiedenen Far- 
ben ansprechend verpacken. 

Ein Ausfuhrungsbeispiel der Erfmdung wird nachfolgend anhand der 
Zeichnung naher erlautert. Die einzige Figur zeigt einen teilweise aufge- 
schnittenen Bonbon. 



Der insgesamt mit 1 bezeichnete Bonbon hat einen Durchmesser von unge- 
^ 10 fahr 15 mm und weist einen Kern 2 aus einer Fruchtgummi-Masse auf. Der 
Kern 2 hat einen Durchmesser von ungefahr 10 mm. UrnhUllt wird der 
Kern 2 von einer fetthaltigen Schicht 3 in Form einer Fettglasur, d. h. einer 
schokolendenahnlichen Masse, bei der Kakaobutter durch ein anderes 
Pflanzenfett ersetzt wurde. Die fetthaltige Schicht 3 hat eine Starke von 
15 etwa 2 mm und enthalt eine Geschmackstrager-Substanz in Form von Jo- 
ghurt, welches in Pulverform in die fetthaltige Schicht 3 eingeruhrt wurde. 
Anstelle der Fettglasur kann als fetthaltige Schicht 3 auch eine Schokolade, 
z. B. weiBe Schokolade, eingesetzt sein. 

Uj^- 20 Die fetthaltige Schicht 3 wiederum ist umhullt von einer zuckerhaltigen 

AuBenschicht 4, die als dunne Dragierung ausgefiihrt ist. Die zuckerhaltige 
AuBenschicht 4 ist eingefarbt. Hierflir konnen bekannte Lebensmittelfarben 
eingesetzt werden. Die zuckerhaltige AuBenschicht 4 weist eine Starke von 
deutlich unter 1 mm auf. 
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Schutzanspriiche 

1. Bonbon (1) 

mit einem Kern (2) aus einer Fruchtgummi-Masse, 
5 - mit einer den Kern (2) umhullenden fetthaltigen Schicht (3) und 

mit einer die fetthaltige Schicht (3) umhullenden zuckerhaltigen 
AuBenschicht (4). 

2. Bonbon nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die fetthal- 
10 tige Schicht (3) eine Geschmackstrager-Substanz, insbesondere 

Joghurt, enthalt. 

3. Bonbon nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die fetthal- 
tige Schicht (3) cremeartig ausgebildet ist. 
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Bonbon nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass die zuckerhaltige AuBenschicht (4) als dttnne Dragierung ausge- 
fiihrt ist. 



V* 20 5. 



Bonbon nach einem der Anspriiche 1 bis 4, gekennzeichnet durch 

eine eingefarbte zuckerhaltige AuBenschicht (4). 
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